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モモのほとんどは果肉が柔らかく

て、コンポートにしようと思っても、

煮崩れてしまいます。

しかし、モモにも様々な品種があっ

て、煮込んでも崩れにくいモモもあっ

て、モモ本来の形や歯ごたえが楽しめ

ます。

果肉の赤いリンゴの代表格｢メイポール｣
を使ったゼリー。同じく赤い果物として使
われている、缶詰のサクランボに比べて、
硬く酸味のあるメイポールが柔らかく甘い
ムースにアクセントを付けてくれます。

リンゴの品種は、あま～いリンゴやすっぱいリ
ンゴと様々です。生食用で一般的なのは甘いリン
ゴ。しかし、甘いリンゴは焼いたり、煮たりする
とただただ甘くなってしまいます。｢紅玉｣や｢さん
たろう｣などのすっぱいリンゴは加熱すると、もと
もとの酸味に甘さが加わって濃厚な味となり、ア
ップルパイやコンポートに最適です。

ラズベリーには写真の

｢ファールゴールド｣の

ようなイエローをはじ

め、レッド、ブラッ

ク、パープルなどと、

色のバリエーションも

多い。
食の多様化で、ラズベリーはケー

キの装飾品や、洋食のソースで多く使
われるようになってきた。
しかし、日本で使われているものは、
ほとんど輸入品。食の安全性が重視さ
れる今、国産品のニーズは高い。

果肉の赤いリンゴの代表格｢メイポール｣を使ったゼリ

ー。同じく赤い果物として使われている、缶詰のサク

ランボに比べて、硬く酸味のあるメイポールが柔らか

く甘いムースにアクセントを付けてくれます。

左の白いシャーベットの材料は｢つがる｣。赤

いシャーベットの材料は｢メイポール｣。リンゴ

の皮を使ってもなかなか出せない色。

｢まなみ｣のコンポート。
形が崩れにくく、なおかつ果肉の紅色が美

しい｢阿部白桃｣のコンポート。

｢メイポール｣を花材に

使ったもの。

ラズベリーを使ったジャムをクラッカーにのせたもの。

甘酸っぱくて、濃い赤がとても美しい。この他パンに付

けても良し、ヨーグルトにソースとして加えても良し。




